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ABSTRACT. Identification of Physical, Chemical, and
Sensorial Characteristics of Rich-anthocyanins Promising
Clones of Sweet Potato. Breeding for sweet potato varieties rich
in anthocyanins is essential to promote the use of sweet potato as
functional food as well as to support food diversification program.
This study was performed to identify physical, chemical, and
sensorial characteristics of 10 promising clones of purple-fleshed
sweet potato and two varieties (Ayamurasaki and Antin 1) as checks,
at the Food Chemistry and Processing Laboratory of ILETRI, Malang
from November until December 2012. The trial was arranged in a
completely randomized design with three replicates. Observations
included physical and chemical characteristics of the fresh roots
and sensory attributes of the steamed roots using hedonic test of
20 panelists. The flesh colour varied from white/yellow purplish,
purple up to dark purple. The lightness colour (L*) of root flesh was
negatively correlated with total anthocyanins (R2 = 0.81), which
varied from 1.86 mg (MSU 06044-05) up to 123.92 mg equivalent to
cyanidin 3-glycoside/100 g fw (MSU 06046-48). Three clones, namely
MSU 06046-48, MSU 06028-71, and MIS 0601-179 had higher total
anthocyanins than that of Ayamurasaki (70.41mg/100 g fw) as a
check. Moisture, ash, crude fiber, reducing sugar, amylose, and
starch contents also varied among clones, ranged from 67.7 to
75.8%; 2.8 to 3.9% dw; 2.5 to 4.8%; 0.9 to 4.4% dw; 20.0 to 27.4% dw
and 50.3 to 66.6% dw, respectively. MIS 0601-179 clone had the
highest dry matter and starch contents (40.05% dw and 66.64% dw)
which were suitable for flour ingredient. The steamed roots of MSU
06044-05 (yellow purplish) gave the highest scores of panelist
preferences on colour, texture and taste attributes, followed by MIS
0601-179, Ayamurasaki, and MSU 06028-71 (purple). The bitter
taste of MSU 06046-48 steamed roots associated with the highest
anthocyanins content was slightly disliked, suggesting that this
clone needs an alternative preparation method other than steaming.
Keywords: Sweet potato, anthocyanins, physical, chemical,
sensory properties.
ABSTRAK. Perakitan varietas unggul ubijalar kaya antosianin
mendukung pemanfaatannya sebagai pangan fungsional sekaligus
diversifikasi pangan berbasis sumber daya lokal. Untuk itu dilakukan
penelitian sifat fisik, kimia, dan sensoris 10 klon harapan ubijalar
ungu dan dua varietas pembanding (Antin 1 dan Ayamurasaki) di
Laboratorium Kimia dan Teknologi Pangan Balitkabi, Malang, pada
bulan November-Desember 2012. Klon/varietas tersebut ditanam
pada MK II 2012 di Tumpang, Malang, dan dipanen pada umur 4,5
bulan. Percobaan menggunakan rancangan acak lengkap, tiga
ulangan. Pengamatan meliputi warna dan komposisi kimia umbi segar
serta sifat sensoris umbi kukus dengan uji Hedonik melibatkan 20
panelis. Warna daging umbi bervariasi dari putih/orange sembur
ungu, ungu hingga ungu tua. Tingkat kecerahan warna (L*) umbi
berkorelasi negatif dengan total antosianin (R2 = 0,81) yang nilainya
berkisar dari 1,86 mg (MSU 06044-05) hingga 123,92 mg, setara
sianidin 3-glukosida/100 g bb (MSU 06046-48). Klon MSU 06046-
48, MSU 06028-71, dan MIS 0601-179 memiliki total antosianin lebih
tinggi daripada varietas pembanding Ayamurasaki (70,41mg/100 g
bb). Kadar air, abu, serat, gula reduksi, amilosa, dan pati umbi juga
bervariasi antarklon/varietas dengan kisaran 67,7-75,8%; 2,8-3,9%
bk; 2,5-4,8% bk; 0,9-4,4% bk; 20,0-27,4% bk dan 50,3-66,6% bk.
Klon MIS 0601-179 memiliki kadar bahan kering dan pati tertinggi
(40,1% dan 66,6% bk), sesuai untuk bahan baku tepung. Warna,
rasa, dan tekstur umbi kukus klon MSU 06044-05 (kuning keunguan)
paling disukai, diikuti oleh MIS 0601-179, Ayamurasaki, dan MSU
06028-71 (ketiganya berwarna ungu). Rasa umbi kukus klon MSU
06046-48 (kadar antosianin tertinggi) kurang disukai karena agak
pahit/sepat sehingga memerlukan alternatif pengolahan selain
dikukus.
Kata kunci: Ubijalar, antosianin, fisik, kimia, sensoris.
Antosianin pada ubijalar memiliki kemampuanyang tinggi sebagai antioksidan dan penangkapradikal bebas (Oki et al. 2002, Philpott et al. 2004,
Teow et al. 2007, Mei and Meng 2009, Rumbaoa et al.
2009), lebih tinggi dibandingkan dengan biji kedelai
hitam, beras hitam, dan terong ungu (Suda et al. 2003)
serta kubis merah, kulit anggur, elderberry, jagung ungu,
dan vitamin C (Kano et al. 2005). Kemampuan ini
berperan dalam mencegah terjadinya penuaan dini
(Jang et al. 2005) dan penyakit degeneratif, seperti
aterosklerosis (Cevallos-Casals and Cisneros-Zevallos
2002, Suda et al. 2003, Miyazaki et al. 2008, Steed and
Truong 2008), dan kanker (Soyoung 2012, Lim et al. 2013).
Antosianin pada ubijalar juga memiliki kemampuan
sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik
(Yamakawa and Yoshimoto 2002, Saigusa et al. 2005),
mencegah gangguan pada fungsi hati (Suda et al. 2003,
Suda et al. 2008, Choi et al. 2009, Hwang et al. 2011),
antihipertensi (Suda et al. 2003, Kobayashi et al. 2005),
menurunkan kadar gula (antihiperglisemik) (Matsui et
al. 2002, Suda et al. 2003) dan total kolesterol darah (Jawi
dan Budiasa 2011), memperbaiki daya ingat (Cho et al.
2003, Wu et al. 2008, Kwak et al. 2010), antiperadangan
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(Zhang et al. 2009, Wang et al. 2010), dan antimikrobia
(Noda and Horiuchi 2008, Boo et al. 2012).
Ubijalar ungu varietas Ayamurasaki asal Jepang
mengandung 60 mg antosianin, setara dengan peonidin
3-caffeoilsoforosida-5-glikosida/100 g bb (Furuta et al.
1998 dalam Suda et al. 2003). Delapan komponen utama
antosianin dalam bentuk asil peonidin dan sianidin telah
diidentifikasi keberadaannya pada varietas tersebut.
Kandungan antosianin yang lebih tinggi (200 mg/100 g
bb) dilaporkan oleh Woolfe (1992), Cevallos-Casals and
Cisneros-Zevallos (2002), serta Cisneros-Zevallos and
Cevallos-Casals (2003) pada ubijalar ungu dan merah
asal Andean, Peru (211-243 mg, setara dengan sianidin-
3-glikosida/100 g bb dan 182 mg/100 g bb) dan Wang et
al. (2011) pada ubijalar ungu asal Korea (101,83 mg/100
g bb). Ubijalar ungu asal Amerika Serikat memiliki kadar
antosianin yang lebih bervariasi, berkisar antara 24,6-
45,1 mg/100 g bb (Teow et al. 2007), 33,7-96,8 mg/100 g
bb (Truong et al. 2010), 80,2-107,8 mg/100 g bb (Steed
2007), 174,7 mg/100 g bb (Steed and Truong 2008) hingga
210 mg/100 g bb (Truong et al. 2012).
Kandungan antosianin ubijalar ungu tidak kalah
dibandingkan dengan blueberry yang nilainya 185-396
mg, setara sianidin 3-glikosida/100 g bb (Cevallos-Casals
and Cisneros-Zevallos 2002) dan 249 mg /100 g bb
(Howard et al. 2003), blackberry 83-765 mg/100 g bb
(Cevallos-Casals and Cisneros-Zevallos 2002),
blackcurrant 156-1.064 mg/100 g bb (Iversen 1999), dan
buah-buahan serta sayuran berwarna merah/ungu 2-
600 mg/100 g bb (Worldstat 2000 dalam Teow et al. 2007).
Antosianin ubijalar ungu juga lebih stabil terhadap panas
dan radiasi ultraviolet dibandingkan dengan antosianin
yang berasal dari strawberi, raspberry, apel, dan kedelai
hitam karena struktur kimianya (peonidin dan sianidin)
dominan dalam bentuk asil (Suda et al. 2003). Hal ini
menyebabkan retensi antosianin ubijalar ungu relatif
tinggi pada proses pengolahan dan potensial digunakan
sebagai bahan pewarna alami (Wrolstad 2004, Cevallos-
Casals and Cisneros-Zevallos 2004).
Ubijalar ungu di Indonesia terdiri atas varietas lokal,
introduksi, unggul, dan klon-klon harapan hasil
persilangan yang berbeda intensitas warna ungu daging
umbinya. Yamagawamurasaki dan Ayamurasaki
merupakan varietas ubijalar ungu yang populer dan
intensif dibudidayakan di Jepang (Suda et al. 2003).
Kedua varietas tersebut telah dikembangkan secara
komersial di beberapa daerah di Indonesia, terutama di
Jawa Timur dengan potensi hasil 15-20 t/ha. Beberapa
varietas lokal juga memiliki daging umbi berwarna ungu,
hanya intensitas warnanya masih di bawah
Ayamurasaki. Badan Penelitian dan Pengembangan
Pertanian telah melepas varietas Antin 1 dengan warna
daging umbi putih keunguan (putih sembur ungu) yang
sesuai untuk bahan baku keripik (Balai Penelitian
Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian 2012).
Di samping itu, tersedia sejumlah klon harapan yang
berpotensi dilepas sebagai varietas ubijalar kaya
antosianin dengan potensi hasil >25 t/ha dan kadar
bahan kering tinggi (> 30%) (Jusuf et al. 2004).
Informasi nilai gizi dan kesesuaian pemanfaatan
klon-klon harapan ubijalar ungu tersebut sebagai bahan
pangan diperlukan dalam pelepasannya sebagai varietas
unggul dan pemanfaatannya sebagai pangan fungsional
yang fleksibel untuk diolah menjadi beragam produk
yang menarik (Ginting et al. 2011). Penelitian ini bertujuan
untuk mempelajari sifat fisik, kimia (termasuk
kandungan antosianin), dan sensoris 10 klon harapan
ubijalar ungu. Hasil penelitian diharapkan berguna bagi
pemulia tanaman dan pengguna, terutama industri
makanan berbasis ubijalar untuk pengembangan dan
pemanfaatannya sebagai pangan sehat.
BAHAN DAN METODE
Bahan berupa umbi segar diperoleh dari percobaan
multilokasi 10 klon harapan ubijalar ungu yang potensi
hasilnya tinggi (> 35 t/ha) dan varietas pembanding
Ayamurasaki (ungu) dan Antin 1 (putih keunguan). Klon/
varietas tersebut ditanam pada MK II 2012 di Tumpang,
Malang, dan dipanen pada umur optimum (4-4,5 bulan).
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan
Teknologi Pangan Balitkabi, Malang, dari bulan
November hingga Desember 2012. Percobaan disusun
menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga
ulangan dan 12 klon/varietas ubijalar ungu sebagai
perlakuan.
Warna daging umbi diamati pada potongan
melintang bagian tengah umbi (tebal 1 cm) secara visual
dan menggunakan colour reader Minolta CR-200b (L*,
a*, dan b*). Pengamatan terhadap komposisi kimia
umbi segar meliputi (1) kadar bahan kering (diambil
pada bagian tengah umbi, dipotong-potong kecil,
sebanyak 100 g dikeringkan dalam oven suhu 55-60oC
selama 24 jam dan ditimbang), (2) kadar air (metode
gravimetri) menurut SNI 01-2891-1992 (Badan
Standarisasi Nasional 1992), (3) gula reduksi (metode
Nelson-Somogy), (4) pati (hidrolisis asam dilanjutkan
dengan metode Nelson-Somogy), dan (5) serat kasar
(metode hidrolisis asam basa), ketiganya mengikuti
prosedur Sudarmadji et al. (1997) dalam Ginting et al.
(2005), (6) amilosa (Juliano 1979 dalam Ginting et al.
2005), (7) kadar antosianin dengan cara ekstraksi
mengikuti Lestario et al. (2005) dan deteksi mengikuti
metode perbedaan pH dengan spektrofotometer pada
λ = 520 nm (pH 1,0) dan λ = 700 nm (pH 4,5) (Lee et al.
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2005). Total antosianin (mg/100 g) dihitung setara
dengan sianidin 3-glikosida (BM = 449,2 g/mol).
Data dianalisis secara statistik menggunakan metode
varian (Anova) dan dilanjutkan dengan uji BNT untuk
melihat perbedaan antarperlakuan. Sifat sensoris umbi
kukus (warna, tekstur, rasa dan kesan berserat) dianalisis
dengan uji Hedonik yang melibatkan 20 panelis dengan




Warna daging umbi 12 klon/varietas ubijalar bervariasi
dari putih dan kuning keunguan (kuning sembur ungu)
hingga ungu tua. Klon MSU 06028-71 dan MSU 06014-51
memiliki warna daging umbi ungu tua/gelap yang
ditunjukkan oleh nilai L* (tingkat kecerahan) terendah
(Tabel 1). Warna ungu daging umbi kedua klon tersebut
lebih gelap dibandingkan dengan varietas Ayamurasaki
sebagai pembanding dan klon JP-23 yang memiliki nilai
L* 38,7 (Ginting dan Utomo 2011). Sebaliknya, klon MSU
06044-05 dan MSU 06046-74 dengan warna daging umbi
kuning muda keunguan memiliki nilai L* tertinggi atau
paling cerah, bahkan lebih cerah dari varietas
pembanding Antin 1. Enam klon lainnya memiliki warna
daging umbi di antara keempat klon tersebut dengan
kisaran nilai L* 38,57-54,80. Nilai L* ini sedikit lebih sempit
kisarannya dibandingkan dengan 23 kultivar ubijalar
ungu asal Amerika Serikat yang berkisar antara 36,31-
77,64 dengan kadar antosianin 2-210 mg/100 g bb
(Truong et al. 2012).
Nilai kemerahan warna daging umbi (a*) tertinggi
tampak pada klon MIS 0612-73 dan MIS 0601-22 dan
nilai kekuningan (b*) pada klon MSU 06046-74, diikuti
oleh klon MSU 06044-05 (Tabel 1). Dua klon terakhir ini
memiliki warna daging umbi kuning keunguan, sehingga
nilai b* juga tinggi. Perbedaan warna masing-masing
klon/varietas tersebut ditentukan oleh perbandingan
antara peonidin dan sianidin sebagai komponen utama
antosianin ubijalar ungu (Suda et al. 2003, Montilla et al.
2010). Yoshinaga et al. (2000) dan Montilla et al. (2011)
melaporkan bahwa umbi dengan proporsi peonidin
lebih besar (>1,0) berwarna ungu kemerahan, dan
berwarna ungu kebiruan jika sianidin lebih dominan.
Warna daging umbi berpengaruh terhadap
kesesuaiannya untuk diolah menjadi produk pangan.
Varietas Antin 1 yang memiliki daging umbi putih
keunguan sesuai untuk bahan baku keripik karena
kenampakannya cukup disukai panelis (Ginting et al.
2011). Klon MSU 06046-74 dan MSU 06044-05 dengan
warna daging umbi kuning keunguan tampaknya juga
memiliki peluang yang sama untuk dijadikan bahan
baku keripik. Umbi dengan warna ungu kemerahan
sesuai untuk produk kue basah, mie, dan jus. Umbi yang
berwarna ungu tua sesuai untuk bahan baku tepung
dan pewarna alami (Ginting et al. 2011).
Tabel 1. Warna daging umbi 12 klon/varietas ubijalar ungu. Laboratorium Pangan Balitkabi, Malang, 2012.
                                                                                                                                                  Warna daging umbi
Klon/varietas Visual
L * a * b *
MSU 06014-51 ungu ++++ 37,37 h 29,30 fg 8,64 h
MSU 06028-71 ungu +++ 37,10 h 30,27 ef 11,23 g
MSU 06044-05 kuning muda keunguan 77,07 a 26,93 h 38,80 b
MSU 06046-48 ungu +++ 38,57 g 31,03 def 11,60 fg
MSU 06046-74 kuning muda keunguan 77,47 a 27,17 gh 41,53 a
MIS 0601-22 ungu ++ 54,80 c 40,80 a 18,87 d
MIS 0601-179 ungu++++ 44,30 ef 32,53 de 13,43 f
MIS 0612-73 ungu ++ 50,57 d 40,77 a 15,77 e
MIS 0614-02 ungu +++ 44,57 e 35,80 b 11,83 fg
MIS 0656-220 ungu++ 43,27 f 37,07 b 12,80 fg
Ayamurasaki ungu ++ 43,27 f 35,00 bc 11,70 fg
Antin 1 putih keunguan 63,73 b 33,20 cd 23,37 c
BNT 5% - 1,14 2,34 1,87
KK (%) - 1,32 4,15  6,04
Angka selajur yang diikuti huruf sama, tidak berbeda nyata pada uji BNT taraf 5%.
Keterangan: L * : tingkat kecerahan dengan kisaran gelap (0) sampai terang (100)
 a *: warna kehijauan (–100) sampai kemerahan (+100)
 b *: warna kebiruan (–100) sampai kekuningan (+100)
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Komposisi Kimia Umbi
Kadar Air dan Bahan Kering
Kadar air umbi segar berbeda nyata antarklon/varietas
ubijalar ungu dengan nilai tertinggi pada klon MIS 0612-
73 dan MIS 0601-22 dan terendah pada klon MIS 0601-
179 (Tabel 2). Perbedaan kadar air terutama disebabkan
oleh perbedaan klon/varietas karena semuanya ditanam
pada musim dan lokasi yang sama dengan cara budidaya
yang sama pula. Kadar air umbi pada penelitian ini sedikit
lebih rendah dibandingkan dengan delapan klon/
varietas ubijalar ungu pada uji multilokasi sebelumnya
yang memiliki kadar air 62,6-77,7% (Ginting et al. 2006a).
Klon MIS 0601-22 dan MIS 0612-73 memiliki kadar air
tertinggi pada penelitian ini (75,8-75,9%), lebih rendah
dibandingkan dengan klon JP 46 (77,7%) pada penelitian
Ginting et al. (2006a). Ubijalar memiliki kadar air tinggi
apabila nilainya > 73,5% dan tergolong rendah apabila
nilainya < 65,5% (Antarlina 1997). Dari 12 klon/varietas
yang diamati, empat klon di antaranya memiliki kadar
air tinggi, tujuh klon sedang (termasuk Ayamurasaki dan
Antin sebagai varietas pembanding), dan satu klon
rendah. Umbi dengan kadar air >70% memiliki tekstur
basah dan lunak setelah direbus/dimasak dan
bertekstur kering/bertepung bila kadar airnya < 60%
(Onwueme 1978 dalam Ginting et al. 2006b).
Klon MIS 0601-179 memiliki kadar bahan kering
tertinggi (40,1%) dan terendah (25,7 %) pada klon MIS
0614-02. Kadar bahan kering berkorelasi negatif dengan
kadar air umbi segar (R2 = 0,88) (Gambar 1). Delapan
klon/varietas ubijalar ungu dari penelitian sebelumnya
(Ginting et al. 2006a) memiliki kadar bahan kering lebih
rendah dengan kisaran 24,7-36,4% dan juga berkorelasi
negatif dengan kadar air umbi (R2 = 0,95). Meski lebih
rendah nilainya, kisaran kadar bahan kering ubijalar
ungu asal Amerika Serikat relatif lebih sempit, yakni 30-
38% (Steed and Truong 2008). Selain faktor genetis,
perbedaan ini juga disebabkan oleh perbedaan kadar
air umbi yang dipengaruhi oleh musim (hujan/kemarau)
pada saat panen, lingkungan tumbuh, dan umur panen.
Sekitar 80-90% penyusun bahan kering adalah
karbohidrat, terutama pati, sedangkan sisanya serat
(Benesi et al. 2004). Kadar serat umbi meningkat dengan
meningkatnya umur panen.
 Ubijalar memiliki kadar bahan kering yang tinggi bila
nilainya > 34,5% dan sesuai untuk bahan baku tepung
dan pati karena akan menghasilkan rendemen yang
tinggi (Antarlina 1997). Klon MIS 0601-179 yang daging
Gambar 1. Hubungan antara kadar air dengan kadar bahan kering
umbi segar 12 klon/varietas ubijalar ungu. Laboratorium
Pangan Balitkabi, Malang, 2012.
Tabel 2. Kadar air, bahan kering, abu dan serat 12 klon/varietas ubijalar ungu. Laboratorium Pangan Balitkabi, Malang, 2012.
Klon/varietas Kadar air Kadar bahan Kadar abu Kadar serat
(%) kering (%) (% bk) (% bk)
MSU 06014-51 67,5 g 31,9 d 3,5 bc 3,4 cde
MSU 06028-71 69,3 cd 30,5 e  3,4 d  3,6 b
MSU 06044-05  73,7 b 28,8 f  3,4 cd 3,4 cde
MSU 06046-48 68,9 de 34,0 b  3,2 e 3,4 bcd
MSU 06046-74  67,7 fg 32,6 c 3,4 bcd  2,8 f
MIS 0601-22  75,8 a 27,0 g 3,5 bcd  3,6 bc
MIS 0601-179  60,1 h 40,1 a  2,8 f  2,7 fg
MIS 0612-73  75,9 a 28,2 f  3,1 e  3,6 b
MIS 0614-02  74,4 b 25,7 h  3,9 a  4,8 a
MIS 0656-220  70,1 c 32,6 cd  3,5 b  3,1 e
Ayamurasaki  68,4 ef 30,5 e  3,2 e  3,2 de
Antin 1 68,9 de 33,1 c  3,1 e  2,5 g
BNT 5% 0,8 0,7 0,1 0,2
KK (%) 0,7 1,4 2,0 4,3
Angka selajur yang diikuti huruf sama, tidak berbeda nyata pada uji BNT taraf 5%.
bk = basis kering
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umbinya berwarna ungu tua (Tabel 1) memiliki kadar
bahan kering cukup tinggi, bahkan jauh lebih tinggi
dibandingkan dengan varietas Ayamurasaki dan Antin 1
(Tabel 2), sehingga potensial untuk bahan baku tepung.
Tepung ubijalar ungu dapat mensubstitusi terigu sampai
50% pada beragam kue kering, cake, dan jajanan basah,
demikian pula untuk produk rerotian dan mie (10-20%),
dodol/jenang sebagai pengganti 50% tepung ketan dan
15% bahan es krim komersial (Ginting et al. 2011).
Kadar Abu dan Serat
Kadar abu yang merepresentasikan kadar mineral umbi
berbeda nyata antarklon/varietas, meskipun variasinya
kecil, yakni 2,8-3,9% bk (Tabel 2). Angka ini relatif sama
dengan kadar abu delapan klon ubijalar ungu dari
penelitian sebelumnya (3,1-3,8% bk) (Ginting et al. 2006a).
Kadar abu ubijalar umumnya 3-4% bk (Woolfe 1992)
dengan unsur kalium (K) dominan, diikuti P, Ca, Na, dan
Mg (Bradbury and Halloway 1988 dalam Utomo dan
Ginting 2012). Ubijalar memiliki kadar abu tinggi apabila
nilainya > 3,8% bk dan tergolong rendah apabila nilainya
< 2,9% bk (Antarlina 1997). Berdasarkan kriteria tersebut,
satu klon memiliki kadar abu rendah, sedangkan sisanya
tergolong sedang. Kadar abu tinggi berpengaruh
terhadap warna/kenampakan produk yang dihasilkan
(Mudjisihono 1988 dalam Ginting et al. 2005).
Kadar serat umbi juga berbeda nyata antarklon/
varietas, meskipun kisarannya relatif sempit (2,5-4,8 %
bk) dengan nilai tertinggi pada klon MIS 0614-02 dan
terendah pada varietas Antin 1 (Tabel 2). Selain
dipengaruhi oleh sifat genetik, kadar serat umbi juga
dipengaruhi oleh umur panen dan lingkungan tumbuh
(Antarlina 1997). Semakin lama ubijalar dipanen dari
umur optimumnya, semakin meningkat kadar seratnya.
Semua umbi dipanen pada umur optimum (4-4,5
bulan), sehingga faktor klon/varietas tampak lebih
dominan.
Menurut Antarlina (1997), ubijalar memiliki kadar
serat tinggi apabila nilainya > 4,0% bk dan tergolong
rendah apabila nilainya <3,0% bk. Berdasarkan kriteria
tersebut terdapat satu klon yang berkadar serat tinggi,
tiga klon rendah, dan sisanya sedang. Ubijalar pada
penelitian ini memiliki kadar serat relatif lebih tinggi
dibandingkan dengan delapan klon/varietas ubijalar
ungu hasil penelitian sebelumnya, yakni 1,9-3,1% bk
(Ginting et al. 2006a).
Kadar Gula Reduksi, Pati, dan Amilosa
Kadar gula reduksi berkisar antara 0,9-4,4% bk dengan
nilai tertinggi pada klon MIS 0612-73 (Tabel 3).
Keragaman ini terutama disebabkan oleh perbedaan
sifat genetis. Ubijalar memiliki kadar gula reduksi tinggi
apabila nilainya > 6,8% bk dan rendah apabila nilainya
< 3,9% bk (Antarlina 1997). Hanya satu klon yang kadar
gula reduksinya sedang (MIS 0612-73), sedangkan
sisanya tergolong rendah. Hal ini menunjukkan ubijalar
ungu mengandung gula lebih rendah (kurang manis)
dibandingkan dengan ubijalar orange yang nilainya
dapat mencapai 8,2% bk pada varietas Beta 1 (Ginting et
al. 2008). Di antara 10 klon yang diamati, empat klon
memiliki kadar gula reduksi cukup rendah dan relatif
sama dengan Antin 1, tiga klon lebih tinggi daripada Antin
1, dua klon relatif sama dan satu klon lebih tinggi daripada
Ayamurasaki. Kadar gula reduksi pada penelitian ini
relatif lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian
sebelumnya pada delapan klon/varietas ubijalar ungu
yang berkisar antara 1,5-5,3% bk (Ginting et al. 2006a).
Kadar pati umbi berbeda nyata antar klon/varietas
ubijalar, berkisar antara 50,3-66,6% bk dengan nilai
tertinggi pada klon MIS 0601-179, MSU 06046-74, MSU
06044-05, dan terendah pada MIS 0612-73, Ayamurasaki,
MIS 0614-02, dan MSU 06028-71 (Tabel 3). Perbedaan ini
berkaitan dengan kadar bahan kering umbi yang
dipengaruhi oleh kadar air dan serat. Tiga klon memiliki
kadar pati relatif sama dengan Antin 1, termasuk dua
klon yang warna dagingnya kuning keunguan, mirip
dengan Antin 1. Klon MIS 0601-179 dengan daging umbi
berwarna ungu justru memiliki kadar pati lebih tinggi
daripada Antin 1, sehingga sesuai untuk diolah menjadi
tepung. Kadar pati klon MIS 0601-179 sesuai dengan
kadar bahan keringnya yang juga tertinggi nilainya
(Tabel 2).
Tabel 3. Kadar gula reduksi, pati, amilosa, dan antosianin 12 klon/
varietas ubijalar ungu. Laboratorium Pangan Balitkabi,
Malang, 2012.
Klon/varietas Gula reduksi Pati Amilosa Antosianina
(% bk) (% bk) (% bk) (mg/100 g bb)
MSU 06014-51 0,9 f 62,4 b 25,2 b 74,97 d
MSU 06028-71 1,3 ef 53,9 de 22,1 c  110,26 b
MSU 06044-05 1,2 ef 63,1 ab 25,0 b  1,86 i
MSU 06046-48 1,2 ef  57,6 c  22,0 cd  123,92 a
MSU 06046-74 2,0 d 64,9 ab 25,3 b  4,29 hi
MIS 0601-22 3,5 b 56,5 cd 20,8 ef  48,76 g
MIS 0601-179 1,5 e  66,6 a 24,7 b  82,04 c
MIS 0612-73 4,4 a 50,3 e  21,1 de  61,86 f
MIS 0614-02 3,1 c 50,6 e 20,0 f  65,21 ef
MIS 0656-220 2,3 d  56,4 cd  21,0 de  53,53 g
Ayamurasaki  3,2 bc 50,4 e 20,9 ef  70,41 de
Antin 1 1,0 f 62,0 b 27,4 a  7,96 h
BNT 5% 0,4 3,7 1,0  6,0
KK (%) 10,8 3,8  2,5 16,04
Angka selajur yang diikuti huruf sama, tidak berbeda nyata pada
uji BNT taraf 5%
a setara sianidin-3 glikosida; bb = basis basah; bk = basis kering
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Kadar amilosa umbi berkisar antara 20,0-27,4% bk
dengan nilai tertinggi pada varietas Antin 1 (Tabel 3).
Ubijalar memiliki kadar amilosa tinggi apabila nilainya
>25% bk dan rendah apabila nilainya <19% bk (Utomo
2009). Kadar amilosa tiga klon tergolong tinggi, termasuk
Antin 1, sedangkan sisanya tergolong sedang. Empat
klon memiliki kadar amilosa relatif sama dengan varietas
Ayamurasaki, namun tidak diperoleh klon yang nilainya
sama dengan varietas Antin 1. Amilosa merupakan
komponen penyusun pati, sehingga perbedaan tersebut
dipengaruhi oleh kadar pati masing-masing klon/
varietas dan perbandingan kadar amilosa/amilopektin.
Kadar amilosa ubijalar pada penelitian ini relatif lebih
tinggi dibandingkan dengan delapan klon/varietas
ubijalar pada penelitian sebelumnya, berkisar antara
18,4-25,2% bk (Ginting et al. 2006a). Amilosa berperan
dalam meningkatkan kemampuan pati untuk menyerap
air, terutama saat dipanaskan sehingga turut
menentukan pola gelatinisasi pati (suhu gelatinisasi,
viskositas puncak dan viskositas balik). Makin tinggi kadar
amilosa, makin tinggi pula kemampuannya menyerap
air (Widowati et al. 1997 dalam Ginting et al. 2005).
Total Antosianin
Total antosianin berbeda nyata antarklon/varietas dari
terendah 1,86 mg/100 g bb pada klon MSU 06044-05
hingga tertinggi 123,92 mg/100 g bb pada klon MSU
06046-48 (Tabel 3). Hal ini erat kaitannya dengan
intensitas warna ungu daging umbi. Tingkat kecerahan
warna daging umbi (nilai L*) berkorelasi negatif dengan
kadar antosianin (R2 = 0,81) (Gambar 2). Semakin kecil
nilai L* (umbi berwarna ungu tua/gelap), semakin tinggi
kadar antosianin. Fenomena yang sama juga dilaporkan
oleh Fan et al. (2008) dengan r = -0,961. Dibandingkan
dengan varietas Ayamurasaki, terdapat tiga klon yang
total antosianinnya lebih tinggi, yakni MSU 06046-48, MSU
06028-71, dan MIS 0601-179 yang berpeluang sebagai
calon varietas kaya antosianin dan dua klon yang nilainya
relatif sama, yakni MSU 06014-51 dan MIS 0614-02. Dua
klon ungu lainnya memiliki total antosianin di bawah
Ayamurasaki, yakni 48-62 mg/100 g bb) (Tabel 3). Klon
MSU 06046-74 dengan warna daging umbi kuning
keunguan relatif sama total antosianinnya dengan Antin
1. Namun klon MSU 06044-05 yang warna daging
umbinya juga kuning keunguan memiliki total antosianin
lebih rendah, bahkan terendah dari semua klon pada
penelitian ini. Total antosianin Ayamurasaki dan Antin 1
(klon MSU 01022-12) pada penelitian ini relatif konsisten
dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang
masing-masing 71,89 mg/100 g bb dan 8,64 mg/100 g
bb, setara sianidin-3 glikosida (Ginting et al. 2006a).
Kadar antosianin tertinggi (123,92 mg/100 g bb)
pada penelitian ini relatif lebih rendah dibandingkan
dengan ubijalar ungu asal Peru yang nilainya 211-243
mg setara sianidin 3- glikosida/100 g bb (Cevallos-Casals
and Cisneros-Zevallos 2002), namun lebih tinggi
daripada ubijalar ungu asal Bali, Aceh, dan Taiwan
(varietas TNG 73), masing-masing 110,51 mg/100 g bb
(Suprapta et al. 2004), 61,85 mg/100 g bb (Husna et al.
2013), dan 90 mg/100 g bb (Huang et al. 2010). Perbedaan
klon, musim, dan lingkungan tumbuh dapat
menyebabkan perbedaan tersebut. Selain faktor genetik,
kandungan antosianin umbi juga dipengaruhi oleh
lingkungan, diantaranya cahaya, suhu, sumber N, dan
serangan patogen serta zat pengatur tumbuh seperti
sitokinin, GA, dan etilen (Kim and Kim 2003) serta tahap
perkembangan umbi (Woolfe 1992).
Perbedaan pelarut dalam ekstraksi antosianin
(Castaneda-Ovando et al. 2009), standar yang digunakan
(setara sianidin atau peonidin) dan metode analisis
(Montilla et al. 2011) juga berpengaruh terhadap kadar
antosianin. Hal ini tampak dari hasil analisis total
antosianin varietas Ayamurasaki dengan metode HPLC
sebesar 60 mg, setara dengan peonidin 3-caffeoylso-
phorosida-5-glykosida/100 g bb (Suda et al. 2003), sedikit
lebih rendah dibandingkan dengan Ayamurasaki pada
penelitian ini (70,41 mg, setara dengan sianidin 3-
glikosida/100 g bb) yang menggunakan metode
perbedaan pH dan deteksi dengan spektrofotometer.
  Sifat Sensoris Umbi Kukus
Warna
Warna umbi kukus lima klon/varietas ubijalar agak
disukai, sedangkan sisanya cukup disukai, termasuk
varietas Ayamurasaki dan Antin 1 (Tabel 4). Klon MSU
06044-05 dan MSU 06046-74 yang daging umbinya
berwarna kuning keunguan relatif kurang disukai
Gambar 2. Hubungan antara kadar antosianin dengan tingkat
kecerahan warna (L*) umbi segar 12 klon/varietas
ubijalar ungu. Laboratorium Pangan Balitkabi, Malang,
2012.
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dibandingkan dengan Antin 1 (putih keunguan). Tingkat
kesukaan panelis terhadap warna umbi kukus klon MSU
06046-48 (kadar antosianin tertinggi) relatif sama
dengan Ayamurasaki dan keduanya memiliki skor
tertinggi.
Tekstur
Tekstur umbi kukus berkisar antara lunak hingga agak
keras (Tabel 4). Lima klon/varietas memiliki tekstur lunak
dan cukup disukai. Klon MSU 06044-05 (kuning
keunguan) dan MIS 0601-179 (ungu) paling disukai
teksturnya, diikuti oleh Antin 1, MSU 06014-51, dan MSU
06028-71. Klon MIS 0612-73, MIS 0601-22, dan MIS 0614-
02 kurang disukai teksturnya. Hal ini dapat disebabkan
oleh kadar air umbi segar yang relatif tinggi (Tabel 2),
sehingga setelah dikukus teksturnya menjadi kurang
kesat. Umbi dengan kadar air >70% umumnya memiliki
tekstur lunak dan cenderung basah setelah dimasak
(Onwueme 1978 dalam Ginting et al. 2006b).
Rasa
Rasa umbi kukus berkisar antara tidak disukai hingga
disukai (Tabel 4). Klon MSU 06044-05 dan MSU 06046-74
(kuning keunguan) cukup disukai. Tampaknya panelis
lebih menyukai rasa umbi kukus yang berasal dari klon/
varietas ubijalar dengan kandungan antosianin rendah
hingga sedang (< 70 mg/100 g bb). Klon MSU 06046-48
yang kandungan antosianinnya tertinggi kurang disukai.
Hal ini berkaitan dengan rasa pahit/sepat yang
berasosiasi dengan kandungan antosianin dan senyawa
fenol pada ubijalar tersebut (Woolfe 1992). Fenomena
yang sama juga diamati pada delapan klon/varietas
ubijalar ungu pada penelitian sebelumnya (Ginting et al.
2006a). Tiga klon ungu yang disukai rasanya (MIS 0612-
73, MIS 0656-220, dan Ayamurasaki) ternyata memiliki
kadar gula reduksi yang relatif lebih tinggi dibandingkan
dengan klon-klon yang kandungan antosianinnya lebih
tinggi sehingga kemungkinan dapat menetralisir rasa
pahit/sepat tersebut. Tampaknya klon-klon kaya
antosianin dan fenol kurang sesuai untuk produk umbi
kukus/konsumsi langsung, sehingga perlu alternatif
penyajian, seperti dalam bentuk pasta yang dapat diolah
menjadi saos, selai, mie, jus, cake, dan jajanan basah
(Ginting et al. 2011).
Kesan Berserat
Menurut panelis, umbi kukus dari 12 klon/varietas
ubijalar agak berserat hingga tidak berserat saat
dikonsumsi. Beberapa klon yang kadar seratnya relatif
tinggi, seperti MIS 0614-02, MIS 0612-73, dan MIS 0601-
22, dinilai agak berserat oleh panelis. Klon MSU 06014-
51 memiliki skor tidak berserat tertinggi, diikuti oleh MSU
06046-74 dan MIS 0601-179. Klon MSU 06044-05
memiliki total skor tertinggi untuk tingkat kesukaan
terhadap warna, rasa dan tekstur, diikuti oleh klon MIS
0601-179 yang sama skornya dengan Ayamurasaki, dan
MSU 06028-71.
KESIMPULAN
1. Tingkat kecerahan warna daging umbi (L*)
berkorelasi negatif dengan total antosianin (R2 =
0,81) yang berkisar antara 1,86-123,92 mg, setara
sianidin 3-glukosida/100 g bb. Tiga klon memiliki
total antosianin lebih tinggi daripada varietas
Ayamurasaki (70,41mg/100 g bb), yakni MSU 06046-
48, MSU 06028-71, dan MIS 0601-179 sehingga
berpeluang untuk diusulkan sebagai calon varietas
kaya antosianin. Klon MIS 0601-179 memiliki kadar
bahan kering dan pati tertinggi (40,1% dan 66,6%
bk), sehingga sesuai untuk bahan baku tepung.
2. Klon MSU 06044-05 (kuning keunguan) paling
disukai warna, tekstur dan rasa umbi kukusnya,
diikuti oleh klon MIS 0601-179, varietas Ayamurasaki,
dan klon MSU 06028-71 (ketiganya berwarna ungu).
Rasa umbi kukus klon MSU 06046-48 (kadar
antosianin tertinggi) kurang disukai karena agak
pahit/sepat, sehingga perlu alternatif pengolahan
selain dikukus.
Tabel 4. Tingkat kesukaan terhadap sifat sensoris umbi kukus 12
klon/varietas ubijalar ungu. Laboratorium Pangan Balitkabi,
Malang, 2012.
Kesukaan
Klon/varietas Warna Rasa Tekstur terhadap Kesan
tekstur berserat
MSU 06014-51 3,3 3,3 3,9 3,6 3,9
MSU 06028-71 3,6 3,2 3,6 3,6 3,7
MSU 06044-05 3,0 4,0 4,0 4,0 3,7
MSU 06046-48 3,9 2,4 2,9 2,9 2,7
MSU 06046-74 2,5 3,6 3,4 3,4 3,8
MIS 0601-22 3,5 2,8 2,9 2,9 3,3
MIS 0601-179 3,5 3,4 4,0 3,8 3,8
MIS 0612-73 3,6 3,6 2,7 2,9 2,8
MIS 0614-02 3,4 3,0 3,0 2,9 3,1
MIS 0656-220 3,4 3,6 2,9 3,4 3,3
Ayamurasaki 3,8 3,6 3,4 3,4 3,3
Antin 1 3,6 3,1 3,5 3,7 3,6
Skor kesukaan terhadap warna, rasa dan tekstur:
1. Sangat tidak suka 2. Tidak suka 3. Agak suka 4. Suka
5. Sangat suka
Skor tekstur: 1. Sangat keras 2. Keras 3. Agak keras
4. Lunak/mempur 5. Sangat lunak/mempur
Skor kesan berserat: 1. Sangat berserat 2. Berserat
3. Agak berserat 4. Tidak berserat 5. Sangat tidak berserat
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